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Problema
El proceso de beneficiado de vai-nilla (Vainilla planifolia 
Jacks. ex Andrews) debe cumplir con requerimientos 
de calidad e inocuidad, y factores como la actividad de 
agua (cantidad de agua disponible), contenido de hu-
medad y temperatura a las que se exponen los frutos 
(“vainas”), determinan la inocuidad de la vainilla, ya se 
puede favorecer el desarrollo 
de especies de bacterias y hon-
gos de riesgo potencial para 
la salud del consumidor. No 
existe información sobre los 
puntos críticos de control que 
limiten la contaminación en 
vainas durante el proceso de 
beneficio, ni los límites de car-
ga microbiana aceptables en la 
vainilla mexicana y por ello se 
proponen medidas y límites de 
control para reducir riesgos de 
contaminación.
Solución planteada
Se recolectaron frutos verdes 
provenientes de cuatro áreas 
de cultivo (vainillales) y some-
tieron a un mismo proceso de 
beneficiado. De cada etapa del 
proceso se realizaron evalua-
ciones fisicoquímicas (actividad 
acuosa y humedad) y microbiológicas (bacterias mesó-
filas aerobias, organismos coliformes totales y hongos y 
levaduras) (Figura 1).
Las evaluaciones microbiológicas detectaron mayor 
cantidad de bacterias y hongos en etapas de recepción, 
previo al marchitamiento o escaldado, secado (ciclos de 
sudado y tendido) identificando a Enterobacter cloacae, 
Figura 1. Etapas del beneficiado de frutos de Vainilla planifolia 
Jacks. ex Andrews.
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Impactos e indicadores
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Klebsiella pneumoniae, Citrobacter amalonaticus, 
Aspergillus niger, Fusarium sp y Penicillium. Se definie-
ron medidas y límites de control de las etapas del proce-
so con finalidad de reducir el riesgo de contaminación 
microbiológica (Figura 2).
